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Guten Appetit! 

Loin vom Skrei auf der Haut gebraten mit 
Shii-Take Pilzen in Jus und Chorizo 

Zutaten für 6 Personen: 
6 Filets vom Skrei mit Haut 
 à ca. 150 g  
1 Knoblauchzehe 
2 Zweige Thymian 

1 Zweig Rosmarin 
Salz, Pfeffer 
Beilage: Risotto oder Reis 

Zubereitung: 
 

1. Skrei Winterkabeljau 
Den Fisch waschen und evtl. portionieren und auf Gräten kontrollieren und dann 
auf der Hautseite ein Kreuz einritzen. Den Fisch dann erst auf der Hautseite in 
wenig Olivenöl kross braten. Dabei den Fisch in der Pfanne mit grobem Salz und 
Pfeffer würzen. Den Kabeljau drehen wenn die Haut kross ist und diesen dann auf 
der Fleischseite noch einmal ca. 2 min. braten lassen.  Den Fisch mit Risotto oder 
Reis anrichten.  

2. Pilze 
 
Ca. 500 g Pilze 
1-2 Schalotten 
etwas dunkle Kalbsjus 
 

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Schalotten in feine Würfel 
schneiden. Die Pilze kross anbraten, die Schalotten dazu geben und das ganze etwas 
braten lassen. Dann mit der Jus auffüllen und etwas köcheln lassen. 

 

3. Chorizo in Rotwein 
300 g Chorizzo 
1 Knoblauchzehe 
1 Lorbeerblatt 
2 Zweige Rosmarin 

50 ml Portwein 
100 ml Rotwein 
100ml Brühe 
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Die Chorizzo aus der Pelle nehmen und in ca. 1cm große Stücke schneiden. Den 
Knoblauch schälen und in dünne Scheiben schneiden. Etwas Zucker karamellisieren 
und in einem Topf zusammen mit dem Rotwein, dem Portwein, der Brühe und den 
Lorbeerblättern aufkochen lassen, anschließend mit Salz & Pfeffer würzen. Die 
Würste dann in die Flüssigkeit geben und ca. 15 min darin schmoren lassen. Sie 
können den Topf auch bei 160°C 15 min. in den Ofen stellen. Solange reduzieren bis 
der Fond sämig wird. 

 
Zum Abschluss den Fisch auf den Pilzen anrichten und die Rotwein-Chorizo drum herum 
geben. 
 
 

 

 
 
 
Die Kochschule Bremen bietet regelmäßig Fischkochkurse in Kooperation mit uns an.  und C 


